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 Proyek akhir ini bertujuan untuk 1) Menemukan resep produk puff pastry 
brownies dengan subtitusi tepung kacang merah yang tepat, dan mengetahu teknik 
olah yang sesuai pada pembuatan puff pastry brownies dengan subtitusi tepung 
kacang merah, 2) Mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk Puff 
Pastry Brownies (PABRO). 
 Jenis penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk ini yaitu R&D 
(Reaserch and Development) dengan model pengembangan 4D (Define, Design, 
Develop, Disseminate). Define adalah tahap menentukan resep acuan, Design 
adalah tahap pengembangan produk, Develop adalah tahap validasi produk, 
Disseminate adalah tahap mengimplementasikan produk yang telah melalui tahap 
validasi dan dipamerkan pada saat pameran. Tempat dan waktu penelitian yaitu 
Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana, Fakultas 
Teknik Universitas Negeri Yogyakarta dilaksanakan dari bulan Januari – 4 Mei 
2018. Bahan pengujian berupa sampel dari masing-masing produk acuan dan 
pengembangan, sedangkan  alat penguji borang percobaan, borang validasi I dan 
II, borang uji sensoris panelis, dan borang uji kesukaan saat pameran dengan 
teknik analisis data. 
 
 Hasil yang didapat dari penelitian ini adalah : 1) Produk puff pastry yang 
dikombinasikan dengan brownies, dengan pensubtitusian sebanyak 15% untuk 
puff pastry dan 50% untuk brownies, 2) resep untuk produk puff pastry yang 
disubtitusikan dengan tepung kacang merah sebanyak 15%, menggunakan metode 
lipatan English Method dan dioven dengan suhu 175-180 derajat celcius, 3) resep 
untuk brownies yang disubtitusikan dengan tepung kacang merah sebanyak 50%, 
menggunakan teknik pencampuran sponge method dan dioven dengan suhu 175-
180 derajat celcius, 4) daya terima masyarakat terhadap produk PABRO dengan 
kategori 38 panelis menyatakan sangat disukai dan 14 panelis menyatakan 
disukai, dari data tersebut menunjukkan bahwa produk tersebut dapat diterima 
oleh masyarakat.  
 













 The project is aimed for 1) find receipt product of puff pastry brownies 
with red beans substitution, and to know technical manufacture of puff pastry 
brownies with red beans substitution, 2) to know the responses for Puff Pastry 
Brownies (PABRO). 
 This type of research that is used in the manufacture of product, the R&D 
(Research and development) with model of development 4D. Define is stage 
determining the receipt reference, design is product development, develop is step 
of product validation, disseminate is step to product implementation have been 
through stage validation and show off that in the exhibition. Time and place of the 
research at the Technical faculty of Yogyakarta state of university Laboratory 
have done in January to 4th may 2018. The testing of sample each product 
reference and development, meanwhile tool of tester experiment power plan, 
power plan validation I and II, power plan test sensory panelists, and power plan 
test favorite when the exhibition with technical analysis of data. 
 The result of this research is : 1) puff pastry product if be combined with 
brownies and red beans substitution as many as 15% for puff pastry and 50% 
brownies, 2)  receipt for puff pastry product subtitude with red bean flour as many 
as 15%, using crease method of english method and have been oven with 
temperature at 175-180 degree of Celsius, 3) receipt for brownies of red bean 
substitution as many as 50%, used combined technical sponge method and have 
been oven with temperature 175-180 degree of Celsius, 4) responses of the people 
with this product at 38 panelists reveal very like this product and 14 panelist 
reveal like to this product, from the data can be conclude that all of people can be 
accept for this product. 











“Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagimu, dan boleh 
jadi (pula) kamu menyukai sesuatu padahal ia amat buruk bagimu: Allah 
mengetahui sedang kamu tidak mengetahui “ (QS. Al Baqarah: 216) 
 
 “The real skill only possessed people who are trying to change the skill 
ordinary into extraordinary” 
“Keterampilan yang sesungguhnya hanya dimiliki orang yang berusaha 
untuk merubah skill yang biasa saja menjadi luar biasa”  
 
“Tidak ada yang bisa kamu ubah tanpa memperjuangkannya” 
 
“Dan Engkau selalu memberi sebelum mengambil. Dan tiap hari adalah 
anugrah, tiap jam, tiap menit, tiap detik” (Alice Through The Looking Glass) 
 
“Kalau kita hidup dari apa yang dicintai maka kita akan mencintai hidup 
kita” (The Guys) 
 
“Meminta maaf bukan berarti kamu salah dan orang lain benar. Tetapi 
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